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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
The minimally processed potato (mpp) is a product of the IV range. The demand for these products 
has increased in recent years worldwide as a result of the change in trend of consumers towards fresher 
products. The processes through which the product passes for its preparation decrease its useful life 
due to the appearance of enzymatic browning caused by the enzyme polyphenol oxidase (PPO). This 
problem is currently being controlled by the use of synthetic antioxidants. However, over the years it 
has been seen that its use in high concentrations can be harmful for human consumption, so natural 
antioxidants are being sought as an alternative. Prominent among them is propolis, which is a highly 
adhesive resinous substance produced by bees, for its antibacterial and antioxidant capacity. In the 
present work, the antiparasitic capacity of propolis for mpp has been studied at different 
concentrations, from 0.06% to 0.1%, resulting in a delay of enzymatic brawning starting at 0.08%. 
The color and pH have also been monitored for 14 days in order to check the percentage of inhibition 
of the PPO. In addition, a sensory evaluation was carried out on five panelists on day 4 of storage to 
evaluate if there were differences in the mpp with different treatments for the parameters: texture, 
taste, smell, color and appearance. In conclusion, it was found that the concentration of propolis did 
not affect any of the parameters in sensory appreciation. 
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Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
La patata mínimamente procesada (pmp) es un producto de IV gama. La demanda de estos productos 
se ha incrementado en los últimos años a nivel mundial como consecuencia del cambio de tendencia 
de los consumidores hacia productos más frescos. Los procesos por los que pasa el producto para su 
preparación hacen que disminuya su vida útil debido a la aparición del pardeamiento enzimático 
causado por la enzima polifenol oxidasa (PPO). Este problema actualmente está siendo controlado 
mediante el empleo de antioxidantes sintéticos. Sin embargo, con el paso de los años se ha visto que 
su utilización en altas concentraciones puede ser perjudicial para el consumo humano, por lo que se 
están buscando antioxidantes naturales como alternativa. Entre ellos destaca el propóleo, una 
sustancia resinosa producida por las abejas, por su capacidad antibacteriana y antioxidante. En el 
presente trabajo se ha estudiado la capacidad antipardeante del propóleo para pmp a diferentes 
concentraciones, desde de 0,06% hasta 0,1%, dando como resultado que a partir de 0,08% el propóleo 
retrasa el pardeamiento enzimático. También se ha hecho un seguimiento del color y pH durante 14 
días con el fin de comprobar el porcentaje de inhibición de la PPO. Además, se llevó a cabo una 
apreciación sensorial a cinco panelistas el día 4 de almacenamiento para evaluar si se encontraban 
diferencias en la pmp con diferentes tratamientos para los parámetros: textura, sabor, olor, color y 
apariencia. Como conclusión se obtuvo que la concentración de propóleo no afectaba a ninguno de 
los parámetros en la apreciación sensorial. 
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